5.2.

BAB V
KESIMPULAN

. Kesimpulan

Responden memilih rasa sebagai parameter karakteristik produk
cookies (66,05%) dengan tekstur crispy (87,04%). Responden
memiliki kebiasaan mengkonsumsi cookies pada siang hari (32,72%)
sebagai camilan (62,35%) dengan frekuensi konsumsi sebulan sekali
(38,27%).

Responden menganggap gluten sebagai protein dalam gandum
(62,35%) yang dominan merupakan masyarakat dengan pendidikan
SMA dan S1.

Responden lebih memilih cookies gluten-free (76,54%) dengan alasan
media sosial mengatakan produk gluten-free lebih baik untuk
dikonsumsi (48,15%). Responden juga tertarik mengkonsumsi cookies
beras merah (79,63%).

Hasil uji organoleptik konsumen menyatakan suka terhadap warna
(52,50%) dan agak suka terhadap rasa (60,83%), tetapi dari segi
tekstur terdapat tekstur sedikit berpasir sehingga konsumen agak tidak
suka (46,67%) terhadap cookies beras merah.

Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang persepsi masyarakat

Jawa Timur terhadap cookies beras merah dari faktor eksternal seperti latar

belakang keluarga dan penelitian lebih lanjut untuk mendapatkan cookies

gluten-free dengan tekstur yang tidak berpasir.
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